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ПОЛЕЗН ЫЙ ЗАВТРАК КАЖДЫЙ ДЕНЬ! 


Дорогие друзья! 


Близится Масленица, и мы с нашим партне- 
ром и другом «Село Зелёное» решили подго- 
товить для вас номер «Коллекции рецептов», 
посвященный масленичным угощениям: 
блинам, оладушкам, пирогам, запекан- 

кам, тортам и даже каннеллони, маффинов 
и сэндвичей из блинов! Здесь вы найдете 
много небанальных рецептов — как блинов, 
так и начинок и соусов к ним, - с использо- 
ванием разной муки, сыра, творога, грибов, 
фруктов и ягод. Пусть ваша масленичная не- 
деля пройдет весело, празднично, интересно 
и очень вкусно! 


Ваша редакция 
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Масленичный завтрак 


с блинчиками, сыром, колбасой и яйцом-пашот 


Что нужно: 1 


» 300 мл молока жирностью 3,2% «Село Зеленое» 

» 2 яйца «Элитных» «Село Зелёное» 

» 150 г муки «Село Зелёное» 

» 60 гсливочного масла жирностью 82,5% 
«Село Зелёное» 

® 1ч. л, разрыхлителя 

• 14.1. сахара 

* 0,5 ч. л. соли 

* растительное или сливочное масло 
для жарения 


Для подачи: 

+ 1 упаковка (250 г) сыра мягкого «Фермерский 
завтрак» «Село Зелёное» 

* 200-300 г колбасы вареной «Докторская» 
«Село Зелёное» 

» 4 яйца «Элитных» «Село Зелёное» 


Что делать: 


Для блинчиков взбейте яйца с половиной 

молока, солью и сахаром до пышности. 
Всыпьте смешанную с разрыхлителем муку, пе- 
ремешайте, влейте оставшееся молоко. Дайте 
тесту постоять 15-20 мин. 


Растопите масло, влейте в тесто. Жарьте 
на смазанной маслом сковороде тонкие 
блинчики. Готовые блинчики складывайте 
в миску или кастрюлю под крышку, сохраняйте 
теплыми, 


Для пашота смажьте центр 4 кусков пленки 

размером примерно 30x30 см маслом, по- 
солите. Уложите пленку в чашку маслом вверх, 
аккуратно разбейте по 1 яйцу на каждый кусок 
пленки, поднимите концы, закрутите, удалив 
воздух, завяжите «хвостик» пленки узелком. 


Доведите воду в небольшой кастрюльке 

до минимального кипения, опустите яйца 
в пленке, оставьте томиться на самом слабом 
огне на 4—5 мин. 


Обжарьте ломтики колбасы в смазанной 


‘маслом сковороде. Подавайте блинчики 
с сыром, колбасой и яйцами-пашот. 


Время приготовления: 40 мин. 
Порций: 4 


3 


Село | 
Зеленое . 
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«Сэндвичи» из блинов 


ссыром 


Что нужно: 


» 150 гсыра «Российский молодой» 
«Село Зелёное» 

* 100 гтворога «Альпийский» жирностью 5% 
«Село Зелёное» 

* 2-3 ст. л. песто из базилика или из вяленых 
помидоров 

* 400 мл молока отборного «Село Зеленое» 

* 2 яйца «Деревенских отборных» «Село Зелёное» 

» 150 г муки «Село Зелёное» 

+ 1ч. л. сахара 

* 0,5 ч. л. соли 

* 2 ст.л. растительного масла + еще немного 
для жарения 


Что делать: 


Для блинчиков смешайте яйца, 350 мл мо- 

лока, соль, сахар и муку в стакане блендера 
до однородности. Влейте растительное масло, 
перемешайте, дайте постоять 20-30 мин. 


Оставшееся молоко смешайте с творогом 
и песто, взбейте блендером до однород- 
ности. 


Смажьте маслом сковороду диаметром 

20 см, нагрейте, влейте небольшой полов- 
ничек теста (должен получиться слой толщиной 
примерно 4 мм) и жарьте на среднем огне при- 
мерно по 2 мин. с каждой стороны. 


Горячий блин промажьте творожной мас- 
сой, на половину блина выложите тонкие 
ломтики сыра, закройте второй половиной. 


Когда все блины будут готовы, их можно 
еще раз быстро обжарить с двух сторон. 
Подавайте горячими. 


ЕСЛИ ЛЮБИТЕ ОСТРОЕ, ВМЕСТО ПЕСТО МОЖНО 
ИСПОЛЬЗОВАТЬ АБХАЗСКУЮ АДЖИКУ ИЛИ ПАСТУ 
КАРРИ (ЗЕЛЕНУЮ ИЛИ КРАСНУЮ). 


Время приготовления: 45 мин. 
Порций: 4 
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HA ПРАВАХ РЕКЛАМЫ 


Творожные дрожжевые 


блины 


Что нужно: 


+ 500 гтворога жирностью 9% «Село Зелёное» 
» 600 мл молока жирностью 3,2% 
«Село Зелёное» 
+ 4 яйца «Деревенских отборных» «Село Зелёное» 
* 220 гмуки «Село Зелёное» 
» 50 гсливочного масла жирностью 82,5% 
«Село Зелёное» 
* 2 ст. л. ванильного сахара 
* 7гсухих дрожжей 
* 1ч. л. соли 
* мед и корица для подачи 
* растительное или сливочное масло 
для жарения 


Что делать: 


Смешайте муку с дрожжами. Подогрейте 
молоко до 45-50 °С, добавьте масло и тво- 
рог, взбейте блендером до однородности. 


Взбейте яйца с солью и ванильным саха- 

ром до пышности. Смешайте творожно-мо- 
лочную массу и муку с дрожжами, добавьте 
яйца, вымесите до однородности. 


Накройте тесто пленкой, поставьте в те- 

плое место без сквозняков (удобно исполь- 
зовать разогретую до 50 °С и выключенную ду- 
ховку) на 1 ч. 


Смазывая маслом хорошо разогретую 
сковороду с толстым дном, выпекайте тол- 
стенькие небольшие блины. Готовые блины 
складывайте в миску или кастрюлю под крыш- 
ку, сохраняйте теплыми. Подавайте с медом 
и корицей. 


ТАКИЕ БЛИНЫ ХОРОШО ДЕЛАТЬ С ПРИПЕКОМ — КУ- 
СОЧКАМИ ФРУКТОВ ИЛИ ЯГОДАМИ: ВЫКЛАДЫВАЙ 
ТЕ ИХ НА СКОВОРОДКУ И ЗАЛИВАЙТЕ ТЕСТОМ. 


Время приготовления: 1 ч 25 мин. 
Порций: 6-8 
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Крахмальные блинчики 
с начинкой из творога с ягодами 


Что нужно: 


“ 2 упаковки (по 130 г) обезжиренного творога 
с малиной и черной смородиной 
«Село Зелёное» 

“ 2 яйца «Элитных» «Село Зелёное» 

+ 400 мл молока отборного «Село Зелёное» 

* 200 гкрахмала 

* 2 ст.л. мелкого сахара 

* 0,5 ч. л. соли 

* растительное масло 


Что делать: 


Взбейте яйца с молоком, солью и сахаром 
до однородности. 


2 Добавьте в получившуюся смесь крахмал, 

перемешайте до однородности и добавьте 
2 ст. л. растительного масла. Тесто будет очень 
жидким ~ так и нужно. 


Разогрейте сковороду для блинов, слегка 

смажьте маслом. Выпекайте очень тонкие 
румяные блинчики, примерно по 40 сек. с каж- 
дой стороны. Готовые блинчики складывайте 
в миску или кастрюлю под крышку, сохраняйте 
теплыми. 


Когда все блинчики готовы, смажьте каж- 

дый творогом с малиной и черной сморо- 
диной, сверните в трубочку и сразу же пода- 
вайте. 


Вы МОЖЕТЕ ВЫБРАТЬ ЛЮБОЙ ТИП КРАХМАЛА 
ПО ВАШЕМУ ВКУСУ: КАРТОФЕЛЬНЫЙ, КУКУРУЗНЫЙ 
ИЛИ ДАЖЕ РИСОВЫЙ. 


Время приготовления: 20 мин. 
Порций: 4 
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Традиционные русские 


«красные» блины с вареньем 


Что нужно: 1 


» 350 гмуки «Село Зелёное» 

% 150 мл сливок жирностью 20% «Село Зеленое» 

» 180 г сметаны жирностью 20% «Село Зелёное» 

* 2 яйца «Деревенских отборных» «Село Зелёное» 

+ 2 ст. л. сливочного масла жирностью 82,5% 
«Село Зелёное» € 

* 7гсухих дрожжей 

* 1 cr. л. сахара Е 

» 1,5 ч. л, соли 

* растительное или сливочное масло для жарения 

* варенье для подачи 


Что делать: 


Для опары дрожжи разведите в 150 мл те- 
плой воды, всыпьте, размешивая, 50 г муки 
и поставьте в теплое место на 20 мин. 


Уяиц отделите желтки от белков. Белки по- 
солите, желтки разотрите с сахаром добела. 
Растопите и немного остудите сливочное масло. 


Когда опара подойдет, добавьте в нее яич- 
ные желтки с сахаром и растопленное сли- 
вочное масло, тщательно размешайте. 


Чуть подогрейте сливки. Помешивая, что- 

бы не образовывались комочки, всыпайте 
в опару через сито немного муки, затем подли- 
вайте немного сливок — у вас должно получить- 
ся тесто консистенции густой сметаны. 


Когда тесто поднимется, размешайте его, 
чтобы осело, добавьте сметану и поставьте 
в теплое место на 1 ч. 


Добавьте в тесто взбитые в густую пену 
‘белки, аккуратно перемешайте лопаточкой 


снизу вверх. Выпекайте толстенькие блины, 4 
каждый раз смазывая сковороду маслом. Гото- des Ж 
вые блины складывайте в миску или кастрюлю 2 \ 


под крышку, сохраняйте теплыми. Подавайте 
с вареньем. 


Время приготовления: 1 ч 55 мин. 
Порций: 6-8 
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Мини-блинчики 


с икорным соусом 


Что нужно: 


» 600 гряженки жирностью 2,5% 
«Село Зелёное» 

» Зяйца «Элитных» «Село Зелёное» 

» 4 CT. J1. сливочного масла жирностью 82,5% 
«Село Зелёное» 

+ 300 г муки «Село Зелёное» 

* 2 ст. л. сахара 

® 1 ст.л. разрыхлителя 

* 0,5 ч, л. соли 

* растительное или сливочное масло для жарения 


Для соуса: 

+ 180 г ряженки термостатной 4% 
«Село Зелёное» 

» 100 глюбой икры на ваш вкус 


Что делать: 


Для теста взбейте яйца с солью и сахаром 
до однородности. Добавьте ряженку и пе- 
ремешайте. 


Смешайте муку с разрыхлителем и, пере- 
мешивая, добавьте в ряженку с яйцами. 
Дайте постоять 15-20 мин. 


Растопите масло, немного остудите, влейте 
в тесто, перемешайте. 


Выпекайте маленькие толстенькие блин- 

чики, смазывая сковороду маслом, при- 
мерно по 40 сек. с каждой стороны. Готовые 
блинчики складывайте в миску или кастрюлю 
под крышку, сохраняйте теплыми. 


Для соуса смешайте ряженку с икрой. По- 
давайте холодным, к горячим блинчикам. 


НЕ ОГРАНИЧИВАЙТЕСЬ КРАСНОЙ ИКРОЙ! ПРОБУЙ- 
ТЕ ДРУГИЕ ВИДЫ: ИКРУ ШУКИ, ПАЛТУСА, СЕЛЬДИ, 
ТРЕСКИ, СИГА, МОЙВЫ... 


Время приготовления: 50 мин. 
Порций: 6 


1 


3 


5 
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Блины с мясом 


Что нужно: 


» 500 мл сливок жирностью 20% «Село Зеленое» 
» 4 яйца «Деревенских отборных» «Село Зелёное» 
* 250 гмуки «Село Зелёное» 

® Sr сухих дрожжей 

+ 1 ст.л. сахара 

* 0,5 ч. л. соли 

* растительное или сливочное масло для жарения 


Для начинки: 

* 400 гсвиной шейки 

* 2 средние луковицы 

» 50 г сливочного масла жирностью 82,5% 
«Село Зелёное» 

* соль, свежемолотый черный перец 


Что делать: 


Для блинчиков муку смешайте с солью, саха- 

POM и дрожжами, сделайте углубление, раз- 
бейте в него яйца, влейте подогретые до 37-38 °С 
сливки, миксером замесите однородное тесто. На- 
кройте пленкой и оставьте в теплом месте на 1 ч. 


Для начинки сварите шейку или запеките 
в фольге при 160 °С, 30 мин. Затем крупно 
нарежьте и пропустите через мясорубку. 


Лук очистите, мелко нарежьте, обжарьте 
в масле, 10 мин. Затем смешайте с мясом, 
посолите и поперчите. 


Из поднявшегося теста выпеките тонкие 
блины, слегка не допекая вторую сторону. 
Готовые блины складывайте в миску или ка- 


стрюлю под крышку. 


Когда все блины готовы, начините их мясом 
слуком, выкладывая начинку на хорошо 
поджаренную сторону и сворачивая «конвертом». 


Готовые блины с мясом обжарьте в неболь- 
шом количестве масла с обеих сторон, по- 
давайте горячими. 


Время приготовления: 1 ч 40 мин. 
Порций: 4-6 
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Село 
Зеленое 


Блинные «каннеллони» 
с ветчиной и сыром 


Что нужно: 


* 12 больших бездрожжевых блинчиков 

* 300-350 г сыра «Тильзитэр» «Село Зеленое» 

* 300-350 г ветчины вареной «Село Зелёное» 

* 2л молока жирностью 3,2% «Село Зелёное» 

» 1яйцо «Элитное» «Село Зелёное» 

® З ст. л. сливочного масла жирностью 82,5% 
«Село Зелёное» + еще 2 ст. л. для смазывания 

* З ст.л. муки «Село Зелёное» 

* соль, свежемолотый белый перец 


Что делать: 


Для соуса в небольшом сотейнике обжарь- 
те муку с маслом, все время помешивая, 
3 мин. 


‘Снимите с огня, влейте молоко, тщательно 

размешайте венчиком, чтобы не было ко- 
мочков, посолите, поперчите, верните на сред- 
ний огонь и варите, продолжая помешивать, 
до загустения, 5-6 мин. 


Разогрейте духовку до 180 °С. Взбейте яйцо 
со щепоткой соли до однородности. Щедро 
мажьте маслом большую глубокую форму 
для запекания. 


На каждый блинчик выложите по тонкому 
ломтику ветчины, на него натертый или 
тонко нарезанный сыр. Сверните в трубочку 
и выложите в форму рядами в один слой. 


Залейте «каннеллони» соусом и поставьте 
в духовку. Запекайте до румяной корочки, 
примерно 20 мин. Подавайте горячими. 


Это БЛЮДО ОТЛИЧНО ПЕРЕНОСИТ ЗАМОРАЖИ- 
ВАНИЕ: РАЗЛОЖИТЕ ЕГО СРАЗУ ПО ПОРЦИОННЫМ 
КОНТЕЙНЕРАМ И РАЗМОРАЖИВАЙТЕ В ДУХОВКЕ. 


Время приготовления: 35 мин. 
Порций: 6 


1 
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Село 
Зелёное 


- НА ПРАВАХ РЕКЛАМЫ 
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4 


Пшенные блины 


с изюмом 


Что нужно: 2 же 


* 100 г пшенки 

» 100 г муки «Село Зелёное» 

+ 100 гизюма 

* 500 гтворога жирностью 9% «Село Зелёное» 

+ 1 стаканчик (120 г) термостатного йогурта 
жирностью 4% «Село Зелёное» 

» Зяйца «Элитных» «Село Зелёное» 

» 100 г сливочного масла жирностью 82,5% 
«Село Зелёное» 

* 2 ст. л. меда 

» 2 ст. л. сахара 

+ 1ч. л. соли 

* растительное или сливочное масло 
для жарения 


Что делать: 


Залейте изюм 1 л горячей воды и оставьте, 
пока готовится все остальное. 


Тщательно промойте пшенку в нескольких 
водах, залейте 500 мл горячей воды, посо- 
лите, доведите до кипения, варите под крыш- 
кой, пока пшенка не разварится, примерно 
25 мин. 


Снимите кашу с огня, добавьте сахар и сли- 
вочное масло кусочками, перемешайте 
до растворения. Всыпьте муку и размешайте 
очень тщательно венчиком. Остудите. 


4 Для начинки смешайте творог, мед и йо- 
гурт, взбейте погружным блендером до од- 
нородности. Откиньте изюм на сито, обсушите, 
вмешайте в начинку. 


Взбейте яйца в пену, добавьте в остывшее 5 
тесто, перемешайте до однородности. Вы- 
пекайте на сковороде с толстым дном, смазывая / Р 
ее маслом, небольшие блинчики. Готовые блин- 
чики складывайте в миску или кастрюлю 
под крышку, сохраняйте теплыми. На блинчики 
горкой выложите начинку, сразу же подавайте. 


Время приготовления: 1 ч 10 мин. 
Порций: 4-6 
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Село 
‚ Зеленое ж. 


Гречневые 


блинчики 


с грибами 


Что нужно: 


» 500 мл сливок жирностью 20% «Село Зеленое» 
» Зяйца «Деревенских отборных» «Село Зелёное» 
* 50 гсливочного масла жирностью 82,5% 
«Село Зелёное» 
+ 100 г пшеничной муки 
» 100 r гречневой муки 
* 1 ст. л. сахара 
* 0,5 ч. л. соли 
* растительное или сливочное масло 
для жарения 
“ сметана для подачи 


Для начинки: 

» 2 яйца «Деревенских отборных» «Село Зеленое» 
* 300 г шампиньонов или вешенок 

* 2 средние луковицы 

* соль 

* сливочное масло для жарения 


Что делать: 


Для блинчиков сложите все ингредиенты 

вместе с растопленным маслом в блендер 
и взбейте до однородности. Оставьте тесто по- 
стоять на 30-40 мин. 


Для начинки яйца сварите вкрутую, очи- 

стите и разомните вилкой. Грибы протрите 
салфеткой и нарежьте небольшими кусочками. 
Лук очистите и мелко нарежьте. 


Растопите масло в сковороде, положите 

лук с солью, обжаривайте на сильном огне 
5 мин. Положите грибы, обжаривайте 5 мин. 
Снимите с огня, добавьте яйца. 


Выпекайте тонкие блинчики на смазанной 

маслом сковороде - слегка не дожаривая 
вторую сторону. Готовые блинчики складывай- 
те в миску или кастрюлю под крышку. 


Когда все блинчики готовы, начините 

их грибами, выкладывая начинку на хоро- 
шо поджаренную сторону и сворачивая каждый 
блинчик «конвертом». 


Время приготовления: 1 ч 20 мин. 
Порций: 4-6 


Слегка обжарьте блинчики с грибами 
в сковороде с маслом и подавайте очень 
горячими, со сметаной. 


ВМЕСТО КУЛЬТИВИРОВАННЫХ ГРИБОВ МОЖЕТЕ 
ВЗЯТЬ ЛЕСНЫЕ: БЕЛЫЕ, ПОДОСИНОВИКИ, ЛИСИЧ- 
КИ ИЛИ ИХ СМЕСЬ. 
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2 
2 
ЕУ 
4 
= 
= 


Овсяные блины 


на козьем молоке 


Что нужно: 1 


“ 1 упаковка (500 мл) козьего молока 
«Село Зелёное» 

» Зяйца «Деревенских отборных» / 
«Село Зеленое» 

+ 300 г овсяных хлопьев длительного 


приготовления или овсяной муки — 
* 2 ст.л. кукурузного крахмала 


* 1 cr. л. сахара ” 
» 1ч. л. разрыхлителя 

* 1ч. л. соли 

* растительное масло для жарения 2 


Что делать: 


Взбейте яйца с солью и сахаром в пышную 
пену. Влейте молоко, перемешайте. ` 


Смешайте овсяную муку с крахмалом 
и разрыхлителем, помешивая, всыпьте 
вяично-молочную смесь. Перемешайте до одно- 


родности. 3 
3 Оставьте тесто постоять, закрыв миску а 


пленкой, 1-1,5 ч. 


Разогрейте сковороду, смажьте маслом, 
4 выпекайте небольшие толстенькие блины, 
по 1 мин. с каждой стороны. Готовые блины N 
складывайте в миску или кастрюлю под крыш- 
ку, подавайте теплыми, 


ТАКИЕ БЛИНЫ ХОРОШО ПОДАВАТЬ С КОЗЬИМ 
СЫРОМ И ЗЕЛЕНЬЮ: ЗЕЛЕНЫМ ЛУКОМ, ТАРХУНОМ, 
БАЗИЛИКОМ, 


Время приготовления: 30 мин. + 1-1,5 4 
Порций: 4-6 
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Яблочно-грушевые 


оладьи 


Что нужно 


1 


* 300 гсметаны жирностью 20% 
«Село Зелёное» 
* 50 гсливочного масла жирностью 82,5% 
«Село Зелёное» 
+ Зяйца «Элитных» «Село Зеленое» 
* 250 гмуки «Село Зелёное» 
+ 1 большое яблоко 
1 большая груша 
* сок и цедра половины лимона 
+ З ст. л. коричневого сахара 
* по 0,5 ч. л. соды и соли 2 
* растительное и сливочное масло 
для жарения 


Что делать: 


Очистите яблоко и грушу от кожуры 

и сердцевины, нарежьте очень мелкими 
(4-5 мм) кубиками. Полейте соком лимона, 
посыпьте цедрой. 


Для теста взбейте яйца с сахаром, смета- 
2 ной и растопленным сливочным маслом. 


3 Муку смешайте с содой, всыпьте в яично- 3 
сметанную смесь, перемешайте до одно- 

родности, добавьте яблоки и груши вместе 

с соком и снова перемешайте. 


Влейте в тесто немного кипятка, чтобы оно 
стало чуть более жидким, перемешайте 
и сразу начинайте выпекать оладьи в смеси сли- 
BOYHOTO и растительного масла, под крышкой, 
переворачивая через 1 мин. 


Готовые оладьи складывайте в миску 
или кастрюлю под крышку, подавайте те- 
плыми. 


ПОДАВАЙТЕ ТАКИЕ ОЛАДЬИ СО СМЕСЬЮ СМЕТАНЫ 
И ВАРЕНЬЯ ИЛИ СГУЩЕННОГО МОЛОКА В СООТ 
ношкнии 1:1 


Время приготовления: 40 мин. 
Порций: 4-6 


a 
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Ө 


Село 
Зелёное 


os 


Шоколадные творожные 


оладушки 


Что нужно: 1 


* 180 г творога «Альпийского» жирностью 5% 
«Село Зелёное» 

* 250 мл молока отборного «Село Зелёное» 

“ 2 яйца «Элитных» «Село Зелёное» 

» 200 г муки «Село Зелёное» 

* 3-4 ст.л. какао-порошка 

* З ст.л. коричневого сахара 

+ 1 ст. л. разрыхлителя 

» 0,5 ч, л. соли 

* шоколад для подачи 

* растительное или сливочное масло 
для жарения 


Что делать: 


4 При помощи погружного блендера 
смешайте молоко и творог до гладкости. 


2 Продолжая взбивать, по одному введите 
яйца, сахар и соль. 


3 Смешайте муку с разрыхлителем и какао- 

порошком. Аккуратно введите получившу- 
юся смесь в яично-творожную массу, переме- 
шайте до однородности. 


Хорошо разогрейте сковороду с маслом, 
выпекайте небольшие оладушки 
под крышкой, перевернув через 1 мин. 


Готовые оладушки складывайте в миску 
или кастрюлю под крышку, подавайте го- 
рячими, с растопленным шоколадом. 


ПРИ ЖЕЛАНИИ ВМЕСТО КАКАО-ПОРОШКА ВЫ МО- 
ЖЕТЕ ДОБАВИТЬ В ТЕСТО РАСТОПЛЕННЫЙ ТЕМ- 
ный шоколад (60-70% СОДЕРЖАНИЯ KAKAO). 


Время приготовления: 30 мин. 
Порций: 4 
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є 


Село 
Зелёное 


Нежные оладушки 


на кефире 


Что нужно: 1 © 


* 500 мл кефира жирностью 2,5% 
«Село Зелёное» 

* Зяйца «Элитных» «Село Зелёное» 

+ 160 г муки «Село Зелёное» 

* 150 гманки 

» 2 ст.л. сахара 

* по 0,5 ч. л. соды и соли 

* растительное или сливочное масло 
для жарения 


Что делать: 


Взбейте яйца с сахаром и солью. Добавьте 
кефир, перемешайте до однородности. 


Смешайте муку с манкой и содой, добавь- 
те вяично-кефирную смесь, перемешайте. 


Накройте пленкой и оставьте на 1 ч. Разо- 
грейте сковородку с антипригарным по- 
крытием. Смажьте маслом. 


Аккуратно зачерпывайте тесто ложкой 3 
сбоку, у стенки миски, и выпекайте не- 

большие оладушки по 40 сек. с каждой стороны, 

без крышки. 


Готовые оладушки складывайте в миску 
или кастрюлю под крышку, подавайте 
горячими или теплыми. 


НЕ ЗАМЕНЯЙТЕ СОДУ РАЗРЫХЛИТЕЛЕМ В ЭТОМ 


РЕЦЕПТЕ. СОДА ВМЕСТЕ С КЕФИРОМ ОТЛИЧНО 
РАБОТАЮТ В ТЕСТЕ 


Время приготовления: 1 ч 30 мин. 
Порций: 6 
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Оладьи 


с творожным соусом с голубикой 


Что нужно: 


* Зяйца «Деревенских отборных» 
«Село Зелёное» 

* 50 гсливочного масла жирностью 82,5% 
«Село Зелёное» 

+ 4-5 ст. л. вареного сгущенного молока 

* 220 гмуки «Село Зелёное» 

* по 0,5 ч. л. соли, соды и разрыхлителя 

* растительное или сливочное масло 
для жарения 


Для соуса: 

» 200 г творога жирностью 5% «Село Зелёное» 

+ 1 стаканчик (120 г) йогурта термостатного 
жирностью 4% «Село Зелёное» 

» 200 гголубики 

* 1-2 ст. л. сахарной пудры 


Что делать: 


Для соуса смешайте творог с йогуртом, са- 

харной пудрой и голубикой (ягоды можно 
разрезать пополам или оставить целыми, по ва- 
шему вкусу). Поставьте в холодильник до ис- 
пользования. 


Для оладушек взбейте яйца с растоплен- 
ным маслом и солью. Муку смешайте с раз- 
рыхлителем и содой. 
3 Добавьте к сгущенке 300 мл кипящей воды 
и тщательно перемешайте. 


Смешайте яйца с третью муки до однород- 

ности. Затем влейте немного разведенной 
сгущенки, потом немного муки и потом снова 
сгущенку. Дайте тесту постоять 15 мин. 


Хорошо разогрейте сковороду с маслом, 
выпекайте небольшие оладушки 
под крышкой, перевернув через 1 мин. Готовые 
оладушки складывайте в миску или кастрюлю 
под крышку, подавайте горячими или теплыми, 
с холодным соусом. 


Время приготовления: 50 мин. 
Порций: 4 


1 
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Блинный пирог 
с семгой и сыром 


Что нужно: 1 


* 4 яйца «Деревенских отборных» «Село Зелёное» 

» 500 мл сливок жирностью 20% «Село Зелёное» 

» 60 гсливочного масла жирностью 82,5% 
«Село Зелёное» 

+ З ст.л. сметаны жирностью 20% «Село Зелёное» 

» 200 г муки «Село Зелёное» 

• 2/3 ч. л. соды 

* щепотка лимонной кислоты 

• 2ч. л. сахара 

* 1ч. л. соли 


Для подачи: 

• 200 гсыра мягкого «Фермерский завтрак» 

® 2 ст. л. сметаны жирностью 20% «Село Зелёное» 
* 200 г ломтиков малосольного лосося 

* укроп для украшения 

* растительное или сливочное масло для жарения 


Что делать: 


Взбейте сливки и З яйца до однородности. 

Постепенно, помешивая, всыпьте муку, 
соль и сахар, чтобы получилось однородное 
гладкое тесто. 


Растопите сливочное масло, влейте в те- 

сто. Смешайте соду с лимонной кислотой, 
добавьте в тесто, вымешайте. Дайте тесту по- 
стоять 30 мин. 


Разогрейте духовку до 160 °С. Взбейте 

оставшееся яйцо со сметаной. Начните вы- 
пекать тонкие блины на хорошо разогретой, 
смазанной маслом сковороде. 


Складывайте блины друг на друга в форму 
для запекания, смазывая каждый блин 
яично-сметанной смесью. Поставьте в разогре- 


тую духовку на 10 мин. 


Промажьте верх пирога смешанным 

со сметаной сыром и выложите ломтики 
малосольного лосося. Украсьте укропом, пода- 
вайте горячим. 


Время приготовления: 1 ч 10 мин. 
Порций: 6 
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4 Блинный рулет с сыром 


из козьего молока и зеленью 


Что нужно: 


“ 1 упаковка (500 мл) козьего молока 
- «Село Зелёное» 
* 350-400 г сыра из козьего молока 
«Село Зелёное» 
» 4яйца «Деревенских отборных» «Село Зелёное» 
* 100 г сливочного масла «Село Зелёное» + 
> еще немного для жарения и смазывания 
» 220 г муки «Село Зеленое» 
* 1 большой пучок смешаной зелени (зеленый 
лук, укроп, петрушка) 
* 1 ст. л. сахара 
» 14. л. разрыхлителя 
* соль 


Что делать: 


Растопите масло, разделите пополам, 

остудите. С одной половиной сливочно- 
го масла смешайте взбитое с щепоткой соли 
яйцо. 


Для блинчиков взбейте 3 яйца с сахаром, 

оставшимся маслом и козьим молоком. 
Смешайте муку с разрыхлителем и солью, до- 
бавьте в яичную смесь, перемешайте до одно- 
родности и дайте постоять 20-30 мин. 


Выпекайте тонкие блинчики диаметром 
24-26 см только с одной стороны. Готовые 
блинчики складывайте в миску под крышку. 


Когда все блины готовы, смажьте маслом 
‘большой лист пергамента (примерно 
30x40 см). Выложите на него блинчики нежаре- 

ной стороной вниз внахлест так, чтобы полу- 
чился прямоугольник. Смажьте блинчики сли- 
вочным маслом с яйцом. 


На блинчики выложите сыр, посыпьте ру- 

бленой зеленью, полейте оставшимся мас- 
лом сяйцом. Аккуратно, помогая себе перга- 
ментом, сверните конструкцию в рулет и пере- 
ложите в форму для запекания. 


Смажьте рулет маслом, запекайте в разо- 
гретой до 170 °С духовке примерно 20 мин. Время приготовления: 1 ч 10 мин. 
Подавайте горячим. Порций: 6 
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Село 
Зелёное 


= 


| 


Праздничная кулебяка 


с курицей и ветчиной 


Что нужно: 


* 400 гмякоти курицы-гриль 

» 300 г ветчины вареной «Село Зелёное» 

* 150 гсыра «Сметанковый» «Село Зелёное» 

» 120 г зеленого лука 

» 300 мл сливок жирностью 20% «Село Зеленое» 

* 2 яйца «Деревенских отборных» 
«Село Зелёное» + 1 желток 

* 70 гсливочного масла жирностью 82,5% 
«Село Зелёное» 

+ 640 г муки «Село Зелёное» 

* 7г дрожжей 

* 40 гсахара 

* 10 гсоли 


Для блинчиков: 

* 1лкефира жирностью 2,5% «Село Зелёное» 

» Зяйца «Деревенских отборных» «Село Зелёное» 
* 300 гмуки «Село Зелёное» 

» 2 ст.л. сахара 

* по 0,5 4. л. соды и соли 

* растительное или сливочное масло для жарения 


Что делать: 


1 Для блинчиков взбейте яйца с сахаром 
и солью. Добавьте кефир, перемешайте 

до однородности. Вмешайте муку с содой, 

накройте пленкой и оставьте на 1 ч. 


Для теста смешайте муку с дрожжами, 

солью, сахаром, растопленным маслом, яй- 
цами и чуть подогретыми сливками. Вымесите 
эластичное тесто, оставьте подниматься в те- 
плом месте на 1 ч. 


Выпекайте тонкие блинчики на сковороде 
сантипригарным покрытием, смазывая 
маслом. 


Разберите курицу на волокна; натрите сыр 
на мелкой терке; тонко нарежьте зеленый 
лук; все перемешайте. 


Раскатайте 2/3 теста, выложите в фор- 

му, чтобы края свисали. Затем выложите 
слоями курицу слуком и сыром, блинчики и лом- 
тики ветчины. Закройте оставшимся раскатан- 


ным тестом, сделайте дырочки для выхода пара. 
Смажьте желтком. Выпекайте при 180 °C 35 мин. 


Время приготовления: 2 ч 
Порций: 8 
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Блинные «маффины» 
с икрой и сметаной 


Что нужно: 


» Зяйца «Элитных» «Село Зелёное» 
» 100 мл сливок жирностью 20% 
«Село Зелёное» 
» 300 г сметаны жирностью 20% 
«Село Зелёное» 
* 50 грастопленного сливочного масла 
жирностью 82,5% «Село Зелёное» 
* 150 гмуки «Село Зелёное» 
* по 14. л. разрьхлителя, соли и сахара 
* растительное масло для жарения 
» 100 гкрасной икры для подачи 


Что делать: 


Отложите икру и 150 г сметаны для пода- 
чи. Остальные ингредиенты смешайте 
до однородности. Удобнее перелить тесто в кув- 
шин с носиком или бутылку. 


Разогрейте духовку до 220 °С, поставив 

в нее форму для 12 больших маффинов 
или 2 формы для 6 маффинов. В каждую фор- 
мочку влейте немного растительного масла. 
Прогревайте не меньше 15 мин. — масло должно 
начать дымиться. 


Половником аккуратно, но очень быстро 
влейте в раскаленные формочки тесто 
и верните форму в духовку на 12-15 мин. 


Блинные «маффины» поднимутся в духов- 

ке, а потом опадут. Выложите в каждый 
опавший «маффин» по центру по ложке смета- 
ны и по ложечке икры. Сразу же подавайте. 


ЧТОБЫ МАФФИНЫ МЕНЬШЕ ОПАДАЛИ, ЗАМЕНИТЕ 
ЧАСТЬ МУКИ КРАХМАЛОМ — МОЖНО КАРТОФЕЛЬ- 
НЫМ, НО КУКУРУЗНЫЙ ЭФФЕКТИВНЕЕ. 


Время приготовления: 30 мин. 
Порций: 12 


Село Що 267 а 
ог» Зелёное Я 


Блинные «фунтики» 
с фруктами 


Что нужно: 


* 1 стаканчик (220 г) обезжиренного творога 
«Село Зелёное» 

* 2 яйца «Элитных» «Село Зелёное» 

* 400 мл молока отборного «Село Зелёное» 

* 50 гсливочного масла жирностью 82,5% 
«Село Зелёное» + масло для жарения 

» 150 г муки «Село Зелёное» 

* по 1ч. л. сахара и разрыхлителя 

» 0,5 ч.л. соли 


Для начинки: 

» 2 средних банана 

* 200 гклубники 

* 150-200 г мякоти ананаса (свежей 
или консервированной) 

* карамельный сироп 


Что делать: 


Сложите творог, молоко, яйца, растоплен- 
ное масло, соль и сахар в стакан блендера 
и взбейте до однородности. 


Смешайте муку с разрыхлителем и всыпьте 
в блендер порциями при работающем мо- 
торе. Дайте тесту постоять 20 мин. 


Выпекайте небольшие блинчики средней 

толщины, хорошенько их подрумянив. 
Готовые блинчики складывайте в миску или 
кастрюлю под крышку, сохраняйте теплыми. 


Для начинки очистите банан, нарежьте 
средними кусочками. Смешайте с кусочка- 
ми ананасов и клубники. 


Сверните каждый блинчик в «фунтик» 

(треугольный конвертик), наполните 
фруктами, полейте карамельным сиропом 
и сразу же подавайте. 


Время приготовления: 1 ч 
Порций: 4 
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Блинный торт 
со смородиновым кремом 


Что нужно: 


* 4 яйца «Деревенских отборных» «Село Зелёное» 

* 500 мл молока отборного «Село Зелёное» 

* 300 г сметаны жирностью 20% «Село Зелёное» 

» 4 ст.л. сливочного масла жирностью 82,5% 
«Село Зелёное» 

* 400 мл сливок для взбивания жирностью 33% 
«Село Зелёное» 

* 180 г муки «Село Зелёное» 

* 170 гджема из черной смородины 

* 2 ст. л. сахара 

* 1ч. л. соли 

* 0,5 ч. л. соды 

* растительное или сливочное масло для жарения 

* свежие ягоды и мята для украшения 


Что делать: 


Для блинчиков взбейте яйца с сахаром 
и солью до однородности. Продолжая взби- 
вать, добавьте сметану и треть молока. 


Перемешайте муку с содой и всыпьте 

в ячино-сметанную массу. Вымесите 
до однородности. Нагрейте оставшееся молоко 
со сливочным маслом до кипения и влейте в те- 
сто. Перемешайте. Можно сразу выпекать. 


Выпекайте тонкие блинчики на смазанной 

маслом разогретой сковороде диаметром 
24 см. Готовые блинчики складывайте в миску 
или кастрюлю под крышку. 


Для крема очень холодные сливки взбейте 

миксером на малых оборотах, постепенно 
увеличивая скорость, в стойкую пену, не падаю- 
щую свенчика. Отложите примерно 5 ст. л. взби- 
тых сливок, в оставшиеся сливки аккуратно вме- 
шайте смородиновый джем. 


Соберите торт, промазывая блинчики сли- 
вочно-смородиновым джемом и укладывая 
друг на друга. На последний верхний блинчик 
выложите сливки без джема, украсьте ягодами 
и мятой. Поставьте в холодильник примерно 
на 20-30 мин., после чего подавайте. 


Время приготовления: 1 ч 20 мин. 
Порций: 8-10 
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ЧТОБЫ СЛИВКИ ВЗБИЛИСЬ 

В ПЫШНУЮ НЕЖНУЮ ПЕНУ, 
ОНИ ДОЛЖНЫ БЫТЬ ОЧЕНЬ ХО- 
лодными. НАЧИНАЙТЕ взБИ- 
ВАТЬ МИКСЕРОМ НА НЕБОЛЬ- 
ШОЙ СКОРОСТИ, ПОСТЕПЕННО 
УВЕЛИЧИВАЯ ОБОРОТЫ. 
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Творожные 


блинчики-пончики с шоколадом 


Что нужно: 


* 1 упаковка «Творога для сырников 
и запеканок» жирностью 5% «Село Зелёное» 
» 300 мл сливок жирностью 20% «Село Зеленое» 
» 2 яйца «Деревенских отборных» 
«Село Зелёное» 
» 2 ст. л. сливочного масла жирностью 82,5% 
«Село Зелёное» 
» 280 гмуки «Село Зелёное» 
* 50 гшоколада 
* 7гсухих дрожжей 
* З ст. л. сахара 
* 0,5 ч. л. соли 
* растительное или сливочное масло 
для жарения 
* сахарная пудра для подачи 


Что делать: 


Смешайте дрожжи с мукой. Взбейте яйца 

с сахаром и солью до однородности. Про- 
должая взбивать, добавьте сливки. Соедините 
сливочно-яичную и мучную смеси, вымесите 
до однородности. 3 


Мелко порубите шоколад. Растопите ч 

и остудите сливочное масло. Добавьте в те- — 
сто масло, творог и шоколад, перемешайте, 
оставьте под пленкой в теплом месте на 1 ч. 


Разогрейте в большой глубокой сковороде 

на среднем огне растительное масло слоем “рт 
1 см. Для удобства можно переложить тесто мо 
в кондитерский мешок или кувшин с носиком, 
хотя можно выкладывать и ложкой. 


Выкладывайте тесто в горячее масло в ви- 

де пончиков с отверстием посередине. 
Жарьте по 30-40 сек. с каждой стороны. Гото- 
вые блинчики-пончики выкладывайте в миску 
или в кастрюлю под крышку на бумажные поло- 
тенца, чтобы стекло лишнее масло. Подавайте 
горячими, посыпав сахарной пудрой. 


Время приготовления: 1 ч 30 мин. 
Порций: 4-6 
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Блинчики «3 мороженых» 


Что нужно: 


» Зяйца «Элитных» «Село Зелёное» 
* 560 г ванильного пломбира «Село Зелёное» 
* 220 гмуки «Село Зелёное» 
* 1 ст. л. разрыхлителя 
+ 0,5 ч.л. соли 
* растительное или сливочное масло 
для жарения 


Для подачи: 

» шоколадный пломбир «Село Зелёное» 

* пломбир «С грецкий орехом и кленовым 
сиропом» «Село Зелёное» 


Что делать: 


Выньте ванильный пломбир ‘из холодиль- 
ника за час до приготовления — он должен 
полностью растаять. 


Взбейте яйца с солью в пышную пену. Про- 
должая взбивать, добавьте растаявший 
пломбир. 


Смешайте муку с разрыхлителем и добавь- 

те в массу из яиц с пломбиром. Аккуратно 
перемешайте до однородности. Дайте тесту по- 
стоять 20-30 мин. 


Разогрейте сковороду с антипригарным 

покрытием, смажьте маслом и выпекайте 
небольшие блинчики по 30-40 сек. с каждой 
стороны, стараясь не перемешивать тесто. Гото- 
вые блинчики складывайте в миску или кастрю- 
лю под крышку, сохраняйте теплыми. 


Подавайте блинчики теплыми, с шоколад- 
ным и ореховым пломбиром. 


Время приготовления: 50 мин. 
Порций: 4-6 
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